2-176 ل 


وم متروم 


ججح و سم 

تضشيق الزيت» الزعقرانت الجن قليل من 
الملح 1 . سكينجبيرء الثوم ونشحره 
إمدة ربع ساعة مع تحريكه وتقليبه. 


2 نضيف قليل من الماء ء الساخن؛ ثغطيه 
ونتركه ينضج على تار هادكة لمدة ساعة 
8 افيه وإضافة ماء ساخن عند 
الحاجة حتى ينضج اللخم ويصيح هشاء 


3 نُضيف الجزر مقطع والجلباثة؛ نغطي 


الطاجِين ونتركه يذ ينضج لمدة ذ تنصف ساعة 


فع مراقبته. 


شت الخامض مصير. القزبر 
والمعدنوس مفروم. الزيتون مرقد ونترك 


1 في ملاجين نقطع اللحم؛ نضيف إليه 
البصل؛ فحص من الثوم مفرومء قليل من 
الملح, سكيتجبيرء الخرقوم؛ الزيت ونشحر 
الكل لمدة ربع ساعة مع تحريكه وتقليبه. 


2 نضيف كأس كبير من الماء الساخن» 
نغطي الطاجين ونتركه يطهى لمدة 
ساعة مع مراقبته وإضافة ماء ساخن 


الزعفران شعرة ونشحر الكل لمدة ربع 
ساعة مع تحريكه وتقليبه 
2 نضيف مقدار كأس كبير من الماء 
الساخن: نغطي الطاجين ونتركه يطهى 
لمدة ساعة مع مراقبته وإضافة الماء عند 
الحاجة. 


3 نقشر اللغت ونقطعه أرباعا ثم نصفذ 
قوق اللحم؛ نغطي الطاجين ونتركه ينضج 
لدة نصف ساعة مع المراقبة. 


4 نتأكد من نضج اللفت وعند التقديم 


نَؤّيتّة بقليل من القزبر والمعدنوس مفروم 


3 طاجين نضع بصلة مقطعة إلى 
دوائرء نضيف اللحم.ء الزد 
ن. الثوم: قليل من الملح 
التحميرة ونشحر الكل لمدة ربع ساعة 
مع تحريكه وتقليبه. 
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2 نضيف مقدار كأس كبير من الماء 
الساخن: نغطي الطاجين ونتركه يطهى 
لعدة ساعة مع مراقبته وإضافة ماء 


لتناخن عند الحاجة حتى ينضج اللحم 
ويصبح هشا 


8 نزيل عن الفلفل زريعتها ثم نقطعها 
إلى توائر ونصففها فوق اللحم؛ نغطي 


الُطَاجِين ونتركه ينضج لمدة 20 دقيقة 


الثوم: الزيت» زيت الزيتون: قليل من الملح» 
الخرقوم». سكينجبير ونشحره لمدة وبع 
ساعة مع تحريكه وتقليبه. 


2 حصنت مفدان كس كني من الا 
الساحن ونتركه يطهى على نار هادئة لمدة 
ساعة مع مراقبته وإضافة ماء ساخن عند 
الحاجة. 


3 نقشر الفول ونزيل عنه نباته, نثقبه 

بسكين إذا كانت حباته كبيرة ثم نصففه 

لاوا ١‏ فوق اللحم, نغطي الطاجين ونتركه ينضج 
| لمذة نصف ساعة. 


4 تسقيه بعصير الحامضء ثم نضيف 
قطع الحامض مصير. الزيتون مرقد. 


٠ د‎ 


1 في طاجين نقطع اللحم, نضيف 
البصل, الثوم, الزيت. قليل من الملح, 
الخرقوم: سكينجبير ونشحره لمدة ربع 
ساعة مع تحريكه وتقليبه. 


2 نضيف مقدار كاس كبير من الماء 
الساخحن ونتركه يطهى لمدة ساعة مع 
مراقبته وإضافة ماء ساخن عند الحاجة 
حتى ينضج اللحم ويصبح هشا. 


3 تغسل البسباس ونقطعه ثم نضغفه 
قوق اللحم ونترك الكل ينضج لمدة 
نصف ساعة مع مراقبته. 


4 تصضفف قلع السفرجل فوق اللحم رابخا 


نقطى الطاجين ونتركه ينضج 


نصف ساعة مع مراقبته 


2 نضيف قليل من الماء الساخن؛نغطيه 
ونتركه يطهى لمدة ساعة (حسب جودة 
وطراوة اللحم) مع مراقيته وإضافة ماء 
ساحن عند الحاجة حتى يتضج اللحم 


كرعة: نضيف قليل من 
2 َّ ار وتخلط الكل كه 
صغيرة من الزعدر 
انلزن 


7 اناه 1 


حقة كبيرة عسل ٠‏ 50 غ زنجلان محمر 


الاعق كبارزيت ٠‏ عود قنرفة 


"25 
30221 


سكينجبيره عود القرفة ونشحر الكل 
بع ساعة مع تحريكه وتقليبه 


نكمت مكداز كاسن 0ك عن لفل 
الساخن؛ نغطي الطاجين ونتركه ينضج 
1 لناقة ونصت مع مراقبته وإحناوة 
ماء ساخن عند الحاجة 


3 نزيل قشرة الكرعة. نقطعها إلى 
مريعات صغيرة ونسلقها في ماء غليان 
م قدصة ملح لمدة 20دقيقة كم نصفيهاً 
تماما من الماء. 


4 نضعها في مقلات» نضيف السمن, 
سكينجبير والقرفة. العسل ونشحرها 
على نار هادكة مع الضغط عليها بملعقة 


اللماطم مقظعة: الزيت: قليل عن الملح» 


التحميرة: الكركوع, سكي ار ا 
الكل لهدة ربع ساعة مع تحريكه وتقليبه 


2 تضيف:مقدان كان كبن من ركنا 
الساخن» نغطي الطاجين ونتركه ينضج 
لمدة ساعة مع مراقبته وإضافة ماء ساخن 


عند الحاجة. 


3 نقظع اللوبية؛ نغسلها ثم نصغفها فوق 
اللحم؛ نغطي الطاجين ونترك الكل ينضج 


لمدة نصف ساعة مع مراقبته. 


4 نضيف الثوم مفروم, المعدنوس» زيت 
الزيتون؛ عصير الحامض ونترك الطاجين 1 


اقاة كن +عمنض وومةه 


ايها 


لمعدنوس مفرو. 2 تضدذ مقداركاس كبيرمن الماءالشاخن 
دحل الطلاجين ونتركة يق لذ كار 
ساذن عن الحاجة 


مع مراقبته وإضافة ماء 
حتى ينضح اللحم ويصبح هشا. 


3 نصفف الكرئينة فوق اللحم؛ نغطي ' 
الطلاجين ونتركه ينضج لمدة نصاف 
ساعة تحت المراقبة. 


| 


4 ترشه بالمعدنوس مقروم ونتركه يترغى 
ك2 


ه 500غ من لحم البق 


20001 الزعفران الحرء الملح, الإبزاز, الخرقوم 
ا وتشحر الكل لمدة وبع ساعة مع التحريك» 


2 نضيف كاس كيير من الماء الساخن 
ونترك اللحم يملهى لمدة ساغة مع مراقبته 
وإضافة ماء ساخن عند الحاجة, 


3 عتدما ينضج اللحم ويصبح هشبا 
| ضيف ما تبقى من شرائح البصصل» 
الغطى الطاجين ونتركه ينضج لمدة 
الصف ساعة إضافية مع مراقبته. 


0 مقدار كاس كبير من الماء 
الساءذن؛ نغطي الطاجين ونتركه يطهى 
إمدة ساعة مع مراقبته وإضافة ماء ساخن 


عند الحاجة. 


3 نفتح التمرونزيل عنه العظام ثم نصغففه 
فوق اللحم ونترك الكل ينضج لمدة 20 


دقيقة. 


اا 0 تلك .1 


لك شنا دان 


5غ من لحم البقر 


كرمب صغير زوه العسصمع 


8ل سامرزن وير 


الطاجي: ونتركه ينشه لما 


ساعة تحت المراقبة 


3 نضليف شرائح البصل المتبقيا 


الحعص. الفعدنوس ونترك الكل ين 


لمدة45 دقيقة إضافية مع مراقبته وإ 


القليل من الماء الساخن عند الحاج 


٠‏ خماصضم 84 2 كياب تحهدتب 


بطلاطس حلوة © حبة دنجا 
تطلعة إلى شرائح © 2 قفصوص 
القزبر والمعدنوس مغروم 

الزيتون هرقد © نصف حامضة 
يرآزيت © 2 ملاعق كبار 


ارزيت الزيتو 


ر؛ تجميرة © قزبر ومعدنوس مربط 


مصدرة 


ونا 
ار التحم 


يرة, الثوم ونشخر 


ع نصذف ماتبقى من الخضر مقطعة إلى 
أرباع» نغطر الطاجين ونتركه ينضج لمدة 


تصف ساعة 


4 نزينه لالخحامض مصيرء القزبر 


1 اوس مقووم 1 35 ا 00 1 

لنكيتحبين فرقة: ملم: إيزار .49 ييف سساهةه 

يك از 5 

يت الزيتون ّ ٠.‏ 2 :]سيل الطاجين مع 

ع و نضع بصلة : 5 ١‏ 

1 بن خايط الزيد وو‎ 0 ٠ 
يلاثم ن فوقها الدجاج‎ 


لمرةن1 دقائق مع التحريك. 


نتركه يتشحر 


3 نقطع ما تبقى من 
درب التوايل والزيت قم نصدة : 
فوق الدجاج» , نغطي الطاجين ونترك 
ينضح لمدة 40 دقيقة مع المراقبة ؛. 
ماء شاخن عند الحاجة. 


4 نضيف الزبيب: المعدنوس مقروم 


فيك ا 1 را 


5 قطع الدجاج 
:وى الكل لمدة ربع ساعة مع تحريكها 


وتقليها 


وتفرع كاس كَبيْر من الماء الداقئ في 
الإناء العستعمل؛ نخلط لكي يمتزج 
بشرمولة المتبقية ثم نضيفه إلى الدجاج. 
تغطيه ونتركه يطهى لمدة ساعة 1 
١‏ ذه وإضافة ماء ساحن عند الحاجة. 


طاحين الل جا اليلد 
دجاجة بلدية من وؤن 1,5 كلع مقعلعة 1 : ييل تصفف قاع 
0 مقطعة إلى قطم م 1 قي ظاح فى اموي الحلح: الإبذادٍ 
5 ' .ءى الثؤم» 3 - بع 
ان ع 0 
ك5 نوين قروم الخرقوخ؟' إءى تحريكه وتقليبه 
1ق كبارزيت 00 ا 
ه فض ثوغ مفروم 
© قليْل من الحافض مصير يطهى 
ل كس كتير كا 
2 . : 
١١‏ الطاجيت ونتركه يطلهى لمدة 
ورأتيته وإخسافة ماء شاخن 
عند الحاجة. 


الرقيقة ثم نق 


ل د ند : ولاجين نه 
ه 2بصلات مشلضا 26 قصنوص ثوم في طاح 1 5 لخ عفران: الملح 
ئة أنانا. 11 الما 2-0 
© علبة أنائاس 5 250 غ مشماش يابس الذ القرفة ونشحر الكر 
#يتجديق: ود القزفا 0 
الإبزار + 
اعة م التخريك 


مقلي ومهرمش 
لمدة ربخ > 


© 100غ لوز مسلوق؛ مق 


© ملعقة كبيرة سكر سنيدة © عود قرفة + قليل , 1 
دل من القرؤة 


© 4 ملاعق كبارزيت ه ملعقة صغيرة سمن حر 

4 مث أت من الزعفران ١‏ ملم 3 

شعيرات من الزعفران الحر ه لح» خرقوم؛ سكيئج... 50 نقدار كأس كبيز هر 
1 لى الطاجين ونتركه يخطهى 


رقيقة مع مراقبته وإضافة ماء 


3 فى كسرولة نسلق المشماش اليابس 
. 09 ة لمدة ربع 


4 تصفف الأناناس مقطع والمشماش 


اليايس فوق الدجاج» 
اا »4 


2-0 5 
بإزيت» زيت الات 1-7-2 
,بتو ابل ونتشخد الكل حتى تلين البصل 


الدجاج ونشحر الكل لمدة 


زجملع البصل المتبقي إلى شرائح» نضعه 
3 إلدجاج كم تضيف القزبر 
والمعدنوس وكأس ماء ساخن: نغطي 
|زمل ونتركه يطهى لمدة 40 دقيقة تحت 


المراقبة. 


3 نشوي الفلفلة من جميع الجوائب ث 
وتلين» نقشرها ونغسلهاء نزيل عدي 
الزريعة ونقطعها إلى شرائط طويلا 


ا 1 3 
بصلا مشلضة 1٠‏ كلع تفاع 

لك فوم مؤروم:« فيل من الكوزة محكو ك 
:ملاعق كبارزيدة © ملعقة كبيرة عسر 1 


لح. قرفة؛ خرقوم ٠‏ 4 ملاعق كيا 


0 000 ات : 
5 إلزيت: الثوم: قئيل من الملح؛ 


الخرقوم» 
راعة مع تحريكه وتقليبه 


2 نضيف مقدار كاس كبير من الماء 
الساحن: نغطي الطاجين ونتركه يطهى 
لمدة 30 دقيقة مع مراقبته وإضافة ماء 
ساخن عند الحاجة. 


3 نقشر التفاح؛ نقطعه أرباعا ونزيل عنه 
العظام ثم نسلقه في الماء الغليان مع قليل 
من القرفة والكوزة محكوكة لمدة ربع 
ساعة. 3 


4 تذيب الزبدة والعسل فى مقلاة وتحمر 


ا 


2:فى طاجين نضع البصلة مقطعة إلى 


شرائح» تصفف فوقها الدجاج: نضيفب 
كأينى كبيز من الماء ونتركه يطهى على نار 
هادئة لمدة نصف ساعة مع تقليبه 


وإضافة ماء ساحن عند الحاجة 


3 نضع الجزر مقطع يترقد في خليط الزيث 
والتوابل ثم نصففه فوق الدجاخ 


5 ١ 
نضيف زيت الزيتون: القزبر والمعدنوس؛‎ 4 
الحافض مصير ونتركه ينضج لمدة‎ 


ساعة مع مراقبة الطظاجين وإضافة ماه 


يتالزيتون 2 " ميا 


والمعدنوس مفروم 7 
مفروع 

عفتران الحر 
وع - سكينجبير 


3 نضيف كأس كبير من الماء الساخن» 7 


نتركه ينضح لمدة ساعة 
تنطى الطاجين ونتركه ينضج لمدة : 
مع مراقبته 
الحاجة. 


4 نضيف شرائح اليد 


وإضافة ماء ساخن عند 


| 


4 2 حبات طماطم 
© قص ثوم مفروم © ربع حامضة مصيرة 
© قليل من القَرّبِر والمعدنوس مفروم : 
© قليل من الزيتون مرقد 
© 2 ملاعق كبارزيت الزيتون 
© شعيرات من الزعفران الحر 
© ملح إبزارء خرقوم: سكيتجبير 


ؤي طائجين نضع البصل . حبة طلماطم 


مقطعة؛ قطع لحم الآرانب 


الملك الإبزآن. الخرقوم: سكيتجبير 


الحر 


5 
44 

لمدة40 دقيقة مع مراقبته وإضافة ماء 
احن عند الحاحة ش 


3 نصفت البطاطس مقطعة أرباعا. حبة 
الطماطم مقطعة أرباعا. نغطى الطاجين 
ونتركه ينضج لمدة نصف ساعة 


4 نضيف الحامض مصير, الزيتون, 
الَْزْبِر والمعدنوس ونتركه يترغى لمدة 
االزناءع2 


© 500غ بصل صفير 


ل لت ال عم امن د امف 
الملدء الإبزارء الخرقوم: سكينجبير, 


القرقة؛ الزعفران ونشحر الكل لمدة ربع 


ساعة مغ التحريك. 


2 نضيف مقدار كاس كبير من الماء 
الساخن: نغطي الطاجين ونتركه ينضج 

55 دقيقة مع مراقبته وإضافة ماء 
سآخن عند الحاجة 


5 تضيف البصل الضغيز, المعدنوس 


مفروم, نغطي الطاجين ونتركه ينضج 
لمدة 30 دقيقة تحت المراقبة داثما 


ل د ون 


